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PRÉSENTATION 
Appréciation du po'rc charcutier
Paiement à la Qualité 
par MM. R. F1-:vRIER et P. ZERT (1) 
M. BREssou. - Sur le marché du bétail et de la viande, ce que 
l'on appelle le« paiement à la qualité »est à l'ordre du jour. 
Le producteur se plaint d'être la victime d'acheteurs ou d'inter� 
médiaires dont les méthodes professionnelles échappent à toute 
analyse. La vente s'efîectue, même quand elle est loyale, sur des 
bases d'appréciation floues, traditionnelles certes mais empiriques·, 
en tout cas incontrôlables. 
Il souhaite pouvoir discuter avec l'acheteur de la valeur d'un 
animal vendu d'après des caractères objectifs, selon des formules 
précises, scientifiquement déterminées. 
Le problème n'est pas simple car la « qualité>> de la viande est 
difficile à définir. Celle qu'en a donné Sir John H.01.MOND : «la 
qualité, c'est ce que demande Je consommateur >> laisse prévoir sa 
complexité, surtout si on l'étend à des pays de diverses nationalités 
comme ceux du Marché Commun. De nombreux chercheurs se sont 
néanmoins attachés, ces temps derniers, à le résoudre par J'analyse 
rationnelle des divers éléments susceptibles d'intervenir dans une 
classification normale et équitable de cette qualité. 
Le livre que j'ai l'honneur de présenter à l'Académie fait le point 
de ces recherches. Il est dù à la collaboration de MM. R. Fi:vRIER 
Directeur de Recherches au-Centre de Recherches zootechniques de 
Jouy-en-Josas et P. ZERT, Directeur du Centre teehnique de la 
Salaison de la Charcuterie et des Conserves de Viandes. Il est limité 
(1) Un volume de 95 pages, illustré. Centre Technique de la Salaison de la 
Charcuterie et des Conserves de Viandes, ?, rue Alfred-de-Vigny, Paris (8e}. 
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à l'étude du Porc où les données sont plus simples que chez le 
Bœuf. 
Ces auteurs étudient tout d'abord les éléments de la qualité. 
Ceux-ci sont nombreux. Ils se rapportent : à la conformation (de la 
carcasse dans son ensemble, puis des morceaux qui la composent), 
au poids (poids du jambon, poids de la longe, rendement, c'.e.st::-.à­
dire rapport entre le poids vif et celui de la carcasse e� des morceaux), 
à la composition de la carcasse en ses divers Ùssus (viande, graisse, 
conjonctif), aux qualités hygiéniques (maladies contagieuses pour 
l'homme), aux qualités gustatives, aux qualités technologiques 
(suivant les diverses fabrications). Une étude du mécanisme de la 
maturation de la viande et des viandes exsudatiYes est particulière­
ment à signaler ici dans cette partie. 
Ils procèdent ensuite à l'énumération des méthodes préconisées 
pour déterminer la qualité, sur l'animal vivant d'abord, sur la 
carcasse ensuite. 
Sur l'animal vivant ce sont des méthodes subjecti,·es rappelant 
les procédés traditionnels, ou des méthodes positives reposant. s�r 
des principes très variés (consistance tissulaire, conductibilité 
électrique, perméabilité aux rayons X, reflections ultra-sono1'es, ... ). 
Sur le cadavre, divers procédés tendent de même à fournir une 
appréciation plus exacte du poids, de la conformation, de l'adiposi�� ' 
du jambon, de la longe, etc ... 
Après cette étude plus particulièrement technique, les auteurs 
étudient les conséquences économiques et professionnelles de la 
« vente à la qualité », avec ses répercussions sur les différentes O,Pé:­
rations actuelles du marché de la viande ; ils étudient aussi les 
multiples aspects de sa réalisation pratique. 
Ils concluent en exposant que si «la vente à la qualité » n'a pas 
jusqu'ici dépassé le stade expérimental, l'idée est lancée et sa réali­
sation est souhaitable. Son succès ne sera possible que si les cotations 
qui en constituent la base sont établies avec précision et s'imposent 
par leur valeur et leur rigueur aux divers utilisateurs. C'est juste­
ment le but qu'ils se sont proposés en écrivant ce petit livre. 
Ce résumé, très schématique, ne donne qu'un aperçu incomplet 
de cette brochure, tant elle est dense, riche de renseignements et de 
précisions de toutes sortes ; sa concision ne nuit pas à sa clarté et 
son plan très rationel en facilite la lecture. 
On ne peut que remercier les auteurs d'avoir pensé à unir leurs 
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connaissances et leur expérience pour écrire un livre essentiel qui 
est appelé à rendre de grands services et de les féliciter pour avoir 
mené à bien une tâche aussi délicate. 
J'en recommande la lecture à tous nos confrères,particulièrement 
à ceux qui jouent un rôle actif dans les abattoirs ; ils apercevront 
ainsi que l'appréciation objective de la qualité des viandes n'est pas 
affaire de seule expérience, mais qu'elle exige aujourd'hui des con­
naissances de plus en plus précises et tous les jours plus étendues. 
